
IL REPORTAGE

Fiorentini tra robot e ricerca
più sano"Man 'are é di una moda"~

La società di lavorazione dei cereali a Trofarello arriva alla quar{a generazione e punta a crescere ancora
La responsabile marketing: "Oltre alle cialde di riso, abbiamo vinto anche la sfida del burro d.a idi"

keting, e Fabrizia che cura
tutti gli aspetti finanziari.
«Quello che ci ha conquista-
te è la curiosità trasmessa
dai nostri genitori. I viaggi,
non soltanto quelli di lavo-
ro, sempre indirizzati a sco-
prire qualcosa di nuovo. E
le fiere in giro per il mondo,
con noi poco più che bambi-
ne che ci trovavamo immer-
se in una continua avventu-
ra, magari a studiare e fare i
compiti accovacciate dietro
gli stand — ricorda Simona
con un sorriso - Noi siamo
cresciute in questo mondo
un po' magico e ci è sembra-
to naturale proseguire su
questa strada».
E c'è proprio la curiosità

dietro al ritorno a Torino di
Fiorentini, con il secondo
stabilimento per le produ-
zioni che ruotano intorno al
burro d'arachidi. «Un'altra
grande scommessa, perché
basata sull'idea di riuscire a
commercializzare, prima di
tutto in Italia, un prodotto
che non solo non fa parte
della nostra tradizione, ma
era erroneamente conside-
rato come qualcosa di gras-
so invece che proteico».
Punto di partenza, la ricetta
originale americana, poi
«abbiamo capito che dove-
vamo dargli un tocco italia-
no, una ricetta tutta no-
stra». Scommessa vinta? La
produzione è iniziata nel
2022 e oggi dalla fabbrica
di Torino escono 700.000
vasetti di "Peanut butter" al
mese. Che si aggiungono ai
150 milioni di confezioni
che, ogni anno, sforna lo sta-
bilimento di Trofarello. E
adesso l'ultima sfida sem-
bra essere quella di ricavar-
si uno spazio importante
nelle prime colazioni offer-
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robot stivano gli ingre-
dienti nel magazzino al-
to trenta metri. Qui l'os-

 sigeno è quello che si
può trovare in cima al Cervi-
no o il Monte Bianco, un
trucco che serve a ridurre al
minimo il rischio di incen-
di. Se qualcosa si inceppa in-
terviene l'uomo: manuten-
tori addestrati, e imbragati
come veri scalatori per rial-
lineare i carichi che devono
essere agganciati dalle mac-
chine. Altri robot collegano
l'hangar a vere e proprie ca-
tene di montaggio che si svi-
luppano in uno spazio gran-
de quasi quanto tre campi
da calcio. Riso e cereali ven-
gono tostati, aromatizzati e
prendono la forma di gallet-
te e snack pronti per rag-
giungere gli scaffali della
grande distribuzione. Una
serie di passaggi che sem-
bra non finire mai, sempre
sotto l'occhio degli addetti
ma tutto, o quasi, è automa-
tizzato.
Chi pensa che un'azienda

a conduzione famigliare sia
qualcosa di romantico,
un'artigianalità lontana da
qualsiasi forma di produzio-
ne moderna, dovrebbe fare
visita agli stabilimenti Fio-
rentini, la grande fabbrica
del cibo salutistico che si di-
vide tra Trofarello e Torino.
Oltre 250 tra dipendenti e

collaboratori, un fatturato
che supera i cento milioni di
euro, l'85% della produzio-
ne destinata al mercato ita-
liano ma con un piede sem-
pre più saldo in altri 52 Pae-
si del mondo. Sono questi i
numeri costruiti intorno a
un nome, e un marchio, na-
to oltre cento anni fa. E a

un'intuizione: abbandona-
re i biscotti per dedicarsi ai
"sostitutivi del pane" ri-
spondendo alla domanda di
alimenti senza glutine, ve-
gani, biologici. Cibo per la
salute, facile da consumare,
ma con una caratteristica co-
mune: che sia anche buono.
L'avventura della fami-

glia Fiorentini inizia nel
1918 in una piccola bottega
all'angolo con via Roma,
nel cuore di Torino. Leonil-
do Fiorentini vende generi
alimentari, ed è con il figlio
Vittorio che, negli Anni 40,
il negozio si apre ai prodotti
di importazione, alle specia-
lità etniche e al mondo ma-
crobiotico. Una scelta sicu-
ramente visionaria per l'e-
poca, in un mondo che anco-
ra non conosceva il concet-
to di globalizzazione. Così il
negozio si trasforma in una
piccola esposizione affaccia-
ta sul mondo e la vendita
all'ingrosso, passo dopo pas-

so, diventa real-
tà. La svolta ar-
riva negli Anni
70. Roberto
Fiorentini e la
moglie Adria-
na decidono di
proseguire l'at-
tività — lei era

impiegata am-
ministrativa in Fiat, lui de-
stinato «a un lavoro sicuro
in banca» — introducendo i
primi prodotti con il mar-
chio di famiglia. Non solo ri-
so soffiato. Il successo, com-
plice un viaggio in Australia
a caccia di nuovi sapori, arri-
va alla fine degli Anni 90
con le gallette di mais.
Oggi la Fiorentini alimen-

tari è giunta alla quarta ge-
nerazione. Con le sorelle Si-
mona, responsabile del mar-

te dagli hotel: vaschettemo-
nodose da venti grammi,
già ribattezzate dalla stam-
pa specializzata come "l'al-
ternativa ai classici Nutelli-
ni". «Raccogliamo i frutti di
esserci fatti un nome, per-
ché lavorare sulla qualità e
sull'immagine di un mar-
chio è importante tanto
quanto lo sono stati gli inve-
stimenti per ampliare e am-
modernare i siti di produzio-
ne. Bisogna trovare il tem-
po, e il modo, di raccontar-
si: per far conoscere a tutti
quanta ricerca e quanto la-
voro ci siano anche dietro a
una semplice galletta. Ci so-
no Paesi come Nord Ameri-
ca e Regno Unito che sono
più abituati a consumare
snack e prodotti pronti, per
ritagliarsi un posto impor-
tante in Italia bisogna saper
aggiungere la genuinità de-
gli ingredienti e, non ulti-
mo, il gusto».

Il momento più difficile?
«E stato quello del Covid.
Noi eravamo in pieno traslo-
co, stava nascendo lo stabili-
mento di Trofarello. Nel gi-
ro di pochi mesi la domanda
è crollata a causa di un calo
dei consumi generalizzato.
La gente, chiusa in casa, pas-
sava il tempo a cucinare.
Ma con il progressivo ritor-
no alla normalità, con il
rientro al lavoro e la possibi-
lità di tornare a vivere all'a-
ria aperta, anche gli ordini
hanno ripreso vigore».

Gli assaggiatori più esi-
genti? «Sono i miei nipoti —
risponde Roberto — I bambi-
ni sono sempre i più difficili
da convincere, ma sono an-
che i più sinceri». La figlia Si-
mona conferma: «Loro non
fanno sconti, specialmente
alla mamma. E se porto a ca-
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sa qualcosa di nuovo e loro così. Ma anche qui in azien- Il piatto preferito? Anche
mi dicono che è buona, allo- da non si smette mai di as- Simona è sincera: «Gallette
ra vuol dire che è davvero saggiare». e triangolini di mais sono ot-

LA SCHEDA DELL'AZIENDA

Uno stabilimento sostenibile
che trasforma il calore in energia

Fiorentini Alimentari Spa è un'azienda specializzata nel
commercio all'ingrosso di prodotti alimentari. La sede
legale è a Trofarello, invia Marco Biagi, in un'area di
56mila metri quadrati di terreno. Lo stabilimento
principale, costruito con la massima attenzione ai temi
di sostenibilità ambientale, è dotato di un innovativo
sistema di Energy Recovery System: si tratta di un
sistema per il riciclo e risparmio dell'energia a basso
impatto di emissioni. Nel magazzino automatico sono
posizionati due compressori da 75 khw: così i194%
dell'energia elettrica viene convertito in calore che
altrimenti sarebbe perso nell'atmosfera. Il fatturato
dichiarato nel 2023 ammonta a poco più di 113 milioni
di euro. Per quest'anno è atteso un risultato superiore
nell'ordine del 18%. —

~~

In famiglia
Le sorel le Simona (a sinistra) e Fabrizia Fiorentini
(a destra) con il padre Roberto e la madre Adriana
Responsabile del marketing la prima
eresponsabilefinanziario la seconda,
rappresentano la quarta generazione

150
I milioni di confezioni
che escono ogni almo
dallo stabilimento

di Trofarello

52
I Paesi nel mondo

raggiunti dall'azienda
Ma il mercato italiano
rappresenta 1'850 o

timi, ma un buon piatto di la-
sagne non si batte. E solo
molto più complicato da
portarsi in giro». —

©RIPRODUZIONE RISERVATA

"Investiamo per..
yn igliorccre la vita• •. ~z. nostri. clienti"

~r€tMI
Fiorentini fra robot e ricerca

-Mangiare sano èpiïirG una moda..
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